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Abstract 
Katuk leaf (Sauropus androgynus L. Merr) is one of the local products good nutritional value 
for humans that contain mothers. Remembering the potential of nutrition and adding katuk leaves, 
then diversifying katuk leaves in making donuts that other alternatives can be found to increase breast 
milk and will increase community acceptance of the donuts of katuk leaf extract. This research is an 
experimental study using a completely randomized design (CRD) consisting of three settings, one 
control and two replications. This research was conducted from January to June 2017 and the 
observations made were assessments conducted on taste (organoleptic test) with 25 panelists from 
Nutrition S1 students who had obtained supervisory courses and connected food support. And the 
objective assessment is the assessment of vitamin C levels in donuts. Subjective observations using the 
organoleptic test found that donuts made with 10g Katuk leaf is the most accepted by panelis with 
Score Card evaluation method 3,2 out of 5. The highest yield of vitamin C is given by D with an 
additional amount of 15 grams of katuk leaves. The increase in the content of Vitamin C donuts is 
1.35 mg / 100g. 
 
Abstrak  
 
Daun katuk (Sauropus androgynus L. Merr) merupakan salah satu pangan lokal yang 
memiliki nilai gizi yang baik bagi manusia terutama ibu menyusui.mengingat potensi gizi dan 
ketersediaan daun katuk berlimpah, maka upaya diversifikasi daun katuk dalam pembuatan donat 
diharapkan dapat menjadi alternatif lain dalam memperbanyak Air Susu Ibu (ASI) dan akan 
meningkatkan daya terima masyarakat terhadap donat ekstrak daun katuk. Penelitian ini merupakan 
penelitian eksperimen dengan menggunakan desain rancanga acak lengkap (RAL) yang terdiri dari 
tiga perlakuan, satu kontrol dan dua kali ulangan. Penelitian ini dilakukan dari bulan Januari – Juni 
2017 dan pengamatan yang dilakukan adalah subjektif yang dilakukan terhadap cita rasa (uji 
organoleptik) dengan panelis agak terlatih 25 orang yaitu mahasiswa S1 Gizi yang telah lulus mata 
kuliah pengawasan dan pengendalian mutu makanan. Dan pengamatan objektifnya adalah penilaian 
kadar vitamin C pada donat. Formulasi terbaik pada donat dengan penambahan ektrak daun katuk 
untuk warna, aroma, tekstur dan rasa adalah perlakuan A yaitu tanpa penambahan ekstrak daun katuk. 
Kandungan vitamin C tertinggi terdapat pada donat dengan penambahan daun katuk sebanyak 15mg. 
Adapun peningkatan kandungan Vitamin C donat yaitu sebanyak 1,35 mg/100g.  
 
Kata kunci : Donat, Daun Katuk, mutu organoleptik, dan kadar vitamin C. 
 
PENDAHULUAN 
ASI merupakan cairan kehidupan 
terbaik yang sangat dibutuhkan oleh bayi. Ibu 
yang normal dapat menghasilkan ASI kira-kira 
550-1000 ml setiap hari (kristiyanasari, 2009). 
ASI memiliki beberapa keunggulan bila 
dibandingkan dengan susu formula. ASI murah, 
sehat, dan mudah memberikannya. ASI 
mengandung zat imun yang dapat menambah 
daya tahan anak terhadap penyakit dan sesuai 
dengan kemampuan absorpsi usus bayi. ASI 
juga mengandung cukup banyak komponen 
yang diperlukan oleh bayi. 
Pentingnya pemberian ASI 
mewajibkan ibu untuk memberikannya kepada 
bayi, namun cukupan pemberian ASI di 
Indonesia masih rendah. Prevalensi pemberian 
ASI dari data SKDI (1997-2007) menunjukkan 
penurunan dari tahun ke tahun yaitu pada bayi 
yang mendaptkan ASI dari 40,2% (1997) 
menjadi 39,5% (2003) dan semakin menurun 
pada tahun 2007 yaitu sebanyak 32%. Bahkan 
angka ini berdasarkan Riset Kesehatan Dasar 
(Riskesdas) semakin mengkhawatirkan turun 
menjadi 15.3% ditahun 2010. 
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Berdasarkan data yang diperoleh, rata-
rata volume ASI per penyajian yaitu, minggu 
pertama setelah hari ke4 adalah 30-59ml, 
minggu ke-2 dan ke3 adalah 59-89ml, bulan ke-
1 hingga ke-6 adalah 89-148ml. Sedangkan 
total rata-rata volume ASI per hari yaitu, 
minggu pertama 300-600ml, minggu ke-2 dan 
ke-3 450-750ml, nulan ke-1 hingga ke-6 750-
1035ml (Monika, 2014). 
Berbagai macam permasalahan yang 
terjadi pada ibu menyusui seperti masalah 
sindrom ASI kurang.  Produksi ASI yang tidak 
mencukupi merupakan keluhan yang sering 
diutamakan oleh ibu terutama minggu pertama 
nifas. Salah satu upaya memperbanyak ASI, 
adalah meningkatkan kualitas makanan yang 
berpengaruh secara langsung pada produksi air 
susu, seperti mengkonsumsi daun katuk. 
Salah satu khasiat tanaman katuk yang 
telah diketahui masyarakat adalah untuk 
memperlancar Air Susu Ibu (ASI). Volume asi 
meningkat dengan daun katuk. Cara sederhana 
untuk melancarkan ASI adalah dengan 
pemberian daun katuk karna dapat 
meningkatkan volume ASI. Kandungan 
nutrient per 100 gr katuk mengandung kalori 59 
kal, 70g air, protein 4,8 gr, lemak 2 gr, 
karbohidrat 11 gr, vitamin D 311 ug, 0,10 mg 
vitamin B6 dan 200mg vitamin C (Sa’roni dkk, 
2004).  
Menurut Ending Suwanti (2016), 
“pemberian ekstrak daun katuk pada ibu 
menyusui dapat berpengaruh pada produksi 
ASI ibu menyusui tersebut”. Menurut Ratna 
ayu dkk (2011), “pemberian ekstrak daun katuk 
pada ibu menyusui sangat berpengaruh 
terhadap produksi ASI ibu tersebut”. 
Mengingat potensi kecukupan ASI dan 
ketersediaan daun katuk di Indonesia yang 
berlimpah, maka upaya diversifikasi daun katuk 
menjadi pangan fungsional perlu dilakukan 
antara lain dengan mengolah daun katuk 
menjadi donat. Donat adalah kue dengan 
bentuk bulat dan bolong di tengahnya ini, telah 
popular dikalangan masyarakat dari dulu 
sampai sekarang. Donat menjadi makanan yang 
banyak di sukai orang untuk di konsumsi 
sehari-hari.  
Kue donat saat ini menjadi salah satu 
makanan favorit di Indonesia. Berdasarkan data 
dari Badan Pusat Statistik (BPS), produksi roti 
(donat) mengalami peningkatan dari tahun ke 
tahun yaitu tahun 29.656 per ton tahun 2010 
sampai 35.586 perton tahun 2013.  
Dari uraian tersebut, peneliti ingin 
melakukan penelitian mengenai “pengaruh 
Penambahan Ekstrak Daun Katuk (Sauropus 
Androgynus) Terhadap Mutu Organoleptik Dan 
Kadar Vitamin C Pada Donat” 
 
METODE 
Jenis penelitian ini adalah eksperimen 
dengan perlakuan penambahan ekstrak daun 
katuk dalam masing – masing perlakuan 
berbeda, yaitu 100 :0g, 100 : 10g, 100 : 20g, 
100 g : 30g dalam pembuatan donat.Penelitian 
ini dilaksanakan pada bulan januari – juni 2017 
di laboratorium makanan STIKes Perintis 
Padang untuk uji organoleptik dan untuk 
pengujian kadar vitamin C di Kopertis X 
Sumbar. Data yang dikumpulkan meliputi data 
yang diuji secara subjektif dan objektif. 
Pengumpulan data subjektif meliputi uji 
organoleptik (warna, uji bau/aroma, tekstur dan 
rasa) dan pengumpulan secara objektif meliputi 
analisis kadar vitamin C yang dilakukan 
sebelum dan setelah penambahan daun katuk 
dengan perbandingan yang berbeda.  
Data yang diperoleh dari hasil pengujian 
orgaboleptik dianalisa berdasarkan tingkat 
kesukaan untuk aroma, tekstur, warna dan rasa. 
Hasil uji organoleptik disajikan dalam bentuk 
tabel untuk dihitung nilai rata – rata kemudian 
dianalisa menggunakan analisi sidik ragam 
(ANOVA) pada taraf nyata 5%. Jika terdapat 
perbedaan antar perlakuan, dilanjutkan dengan 
uji Duncan New Multiple Range Test (DNMRT) 
pada taraf nyata 5%. 
 
HASIL PENELITIAN 
Uji organoleptik adalah uji yang 
dilakukan untuk mengetahui warna, rasa, aroma 
dan tekstur dari penambahan ekstrak daun 
katuk pada donat. Untuk mendapatkan hasil 
dari uji organoleptik diperlukan panelis, panel 
yang digunakan pada penelitian ini adalah 
panelis agak terlatih yang mana panelis terdiri 
dari 25 orang yaitu Mahasiswa S1 Gizi STIKes 
Perintis yang sudah mengambil mata kuliah 
pengawasan mutu pangan. 
Warna  
Tingkat kesukaan panelis terhadap 
warna berkisar antara 2.5 (agak suka) sampai 
3.04 suka). Berdasarkan uji organoleptik 
perbandingan penambahan ekstrak daun katuk 
berpengaruh nyata terhadap warna donat.dari 
keempat perlakuan yang paling disukai panelis 
adalah perlakuan A yang merupakan pelakuan 
kontrol tanpa penambahan ekstrak daun katuk, 
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dimana warna donatnya putih kecoklatan. 
Sedangkan semakin tinggi penambahan ekstrak 
daun katuknya, perubahan warna semakin hijau 
kecoklatan. Pada antar perlakuan (diluar 
kontrol), perlakuan yang paling disukai panelis 
terhadap warna yaitu pada perlakuan C yaitu 
dengan nilai rata-rata organoleptic 3,2 (kategori 
suka) dimana penambahan ekstrak daun katuk 
yaitu sebanyak 10 gr. 
 
Tekstur  
Tingkat kesukaan panelis terhadap 
tekstur biskuit berkisar antara 2,58 (kategori 
suka sampai  3,1 (kategori suka). Dari keempat 
perlakuan tekstur yang paling disukai panelis 
adalah perlakuan A (kontrol) dimana perlakuan 
ini tanpa penambahan ekstrak daun katuk 
tekstur donatnya  lebih padat. Sedangkan donat 
dengan penambahan ekstrak daun katuk 
teksturnya lebih lunak. Pada antar perlakuan 
(diluar kontrol), perlakuan yang paling disukai 
panelis adalah perlakuan C dimana 
penambahan ekstrak daun katuk yaitu sebanyak 
10 gr. 
 
Aroma  
Tingkat kesukaan panelis terhadap 
aroma donat berkisar antara 2,34 (Agak suka) 
sampai 3,12 (suka). Dari keempat perlakuan 
aroma yang paling di sukai adalah perlakuan A 
(kontrol) dimana perlakuan ini tanpa 
penambahan ekstrak daun katuk aroma 
donatnya lebih netral. Sedangkan donat dengan 
penambahan ekstrak daun katuk aromanya 
lebih agak menyengat. Pada antar perlakuan 
(diluar konrol), perlakuan yang paling disukai 
panelis adalah perlakuan C diman penambahan 
ekstrak daun katuk yaitu sebanyak 10 gr. 
 
Rasa  
Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 
donat berkisar antara 2,34 (agak suka) sampai 
3,24 (suka). Rasa yang paling disukai panelis 
dari keempat perlakuan adalah perlakuan A 
(kontrol) dimana perlakuan ini tanpa 
penambahan ekstrak daun katuk. Sedangkan 
donat dengan penambahan ekstrak daun katuk  
rasanya sedikit ada pahitnya. 
 
Tabel 1. Penilaian Organoleptik Ekstrak daun Katuk dengan Tepung Terigu 
 
Perlakuan Warna Tekstur Aroma Rasa Rata-rata 
Donat tanpa penambahan 
ekstrak daun katuk (kontrol) 3,04 3,1 3,12 3,24 3.2 
Donat dengan penambahan 
ekstrak daun katuk (5 gr) 3,5 2,66 2,48 2,48 2.78 
Donat dengan penambahan 
ekstrak daun katuk (10 gr) 2,7 2,7 2,56 2,56 2.63 
Donat dengan penambahan 
ekstrak daun katuk (15 gr) 2,5 2,58 2,34 2,34 2.44 
 
Pada tabel diatas jumlah rata – rata 
pada tiap perlakuan paling tertinggi yaitu 
perlakuan A (kontrol). Panelis menyukai donat 
yang tanpa penambahan ekstrak daun katuk 
,terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa. Diluar 
perlakuan A (kontrol), rata – rata paling tinggi 
yaitu perlakuan C dimana penambahan ekstrak 
daun katuk yaitu sebanyak 10 gr. 
 
Tabel 2. Kadar Vitamin C Donat  
 
Kode Sampel Vitamin C (mg/100g) 
Donat tanpa penambahan ekstrak daun katuk (kontrol) 0 
Donat dengan penambahan ekstrak daun katuk (5 gr) 1,17 
Donat dengan penambahan ekstrak daun katuk (10 gr) 1,18 
Donat dengan penambahan ekstrak daun katuk (15 gr) 1,35 
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Pada tabel dapat dilihat bahwa kadar 
vitamin C tertinggi pada perlakuan D 
(penambahan ekstrak daun katuk 15 gr). Lebih 
banyak penambahan ekstrak daun katuk pada 
donat maka dapat meningkatkan kadar vitamin 
C pada donat. 
 
PEMBAHASAN 
 
Hasil Uji Organoleptik  
 
Berdasarkan hasil uji organoleptik 
menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah 
perlakuan A (kontrol). Diluar perlakuan A 
(kontrol), perlakuan terbaik adalah perlakuan C 
dimana penambahan ekstrak daun katuk yaitu 
sebanyak 10 gr. Dengan empat indikator yang 
dinilai meliputi, warna, tekstur, aroma dan rasa. 
 
Warna  
Indikator yang pertama yaitu warna. 
Merupakan salah satu faktor yang menentukan 
mutu dan secara visual warna tampil lebih 
dahulu dan kadang – kadang sangat 
menentukan, sehingga warna dijadikan atribut 
organoleptik yang paling dalam suatu bahan 
pangan (Winarno, 2004). Warna juga 
merupakan salah satu faktor penentu  mutu 
bahan pangan. Baik tidaknya 
cara pencampuran atau pengolahan dapat 
ditandai dengan adanya warna yang seragam 
dan merata. Ada lima penyebab 
suatu bahan pangan menjadi berwarna yaitu, 
pigmen yang secara alami terdapat dalam  
bahan  pangan  hewani atau nabati, reaksi 
kimia, seperti reaksi maillard dan reaksi 
oksidasi serta penambahan zat warna alami 
maupun buatan. Warna terbaik biskuit adalah 
pada perlakuan kontrol yaitu tanpa penambahan 
ekstrak daun katuk. Hal ini disebabkan karena 
perlakuan dengan penambahan ekstrak daun 
katuk menghasilkan warna donat yang hijau. 
Warna hijau pada tape dikarenakan ekstrak 
daun katuk mengandung klorofil sehingga 
memberikan warna hijau pada tape yang 
dihasilkan. Rasa asam yang dihasilkan pada 
tape dikarenakan daun katuk mengandung 
vitamin C tinggi 239 mg (Wiradimadja, 2010). 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan 
oleh Siti, dkk (2012), pembuatan biskuit 
dengan penambahan tepung daun katuk tingkat 
kesukaan panelis terhadap warna hasil uji daya 
terima ibu menyusui yang telah dilakukan 
dengan menggunakan uji organoleptik terhadap 
warna biskuit menunjukkan penambahan 
tepung daun katuk yang disukai oleh ibu 
menyusui adalah sampel A dengan substisusi 
20% tepung daun katuk dengan rataan warna 
sebesar 4,20. 
 
Tekstur  
Indikator yang kedua yaitu tekstur. 
Tekstur terbaik donat ekstrak daun katuk adalah 
perlakuan A, yaitu tanpa penambahan ekstrak 
daun katuk. Dimana tekstur donat lebih padat, 
sedangkan donat dengan penambahan ekstrak 
daun katuk teksturnya agak lunak. Berdasarkan 
penelitian yang telah dilakukan, pembuatan 
donat dengan penambahan ekstrak daun katuk 
uji daya terima terhadap tekstur menunjukkan 
bahwa donat dengan penambahan ekstrak daun 
katuk berada di range biasa aja yaitu antara 
2,58 sampai 3,1. Menurut Siti, dkk (2012), pada 
pembuatan biskuit dengan penambahan tepung 
daun katuk tingkat kesukaan panelis terhadap 
tekstur biskuit yang telah dilakukan dengan 
menggunakan pengujian organoleptik pada ibu 
menyusui yang disukai yaitu perlakuan A 
dengan rataan sebesar 3,97. 
 Aroma  
Indikator ketiga yaitu aroma. Aroma 
makanan banyak menentukan kelezatan 
makanan tersebut, oleh karena itu aroma 
merupakan salah satu faktor dalam penentu 
mutu (Winarno, 2004). Aroma yang khas dan 
menarik dapat membuat makanan lebih disukai 
oleh konsumen sehingga perlu diperhatikan 
dalam pengolahan suatu bahan makanan. Dari 
hasil penelitian aroma terbaik adalah pada 
perlakuan A (kontrol) dimana tanpa 
penambahan ekstrak daun katuk. Hal ini 
dipengaruhi oleh bahan dasar penambahan 
ekstrak daun katuk yang mempengaruhi aroma 
donat yang dihasilkan.  
Berdasarkan hasil dari uji organoleptik 
semakin banyak konsentrasi penambahan 
ekstrak daun katuk semakin panelis tidak 
menyukai aroma dari donat ekstrak daun katuk 
tersebut di karenakan aroma khas menyengat 
dari daun katuk tersebut.Berdasarkan penelitian 
yang dilakukan oleh Siti, dkk (2012), 
pembuatan biskuit dengan penambahan tepung 
daun katuk dengan uji daya terima terhadap 
aroma pada ibu hamil yang telah dilakukan 
dengan pengujian organoleptik terhadap aroma 
menunjukkan aroma yang paling disukai 
panelis adalah perlakuan adalah pada perlakuan 
A dengan rataan sebesar 4,00. 
 
Rasa  
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Indikator keempat adalah rasa. Cita 
rasa makanan merupakan salah satu faktor 
penentu bahan makanan. Makanan yang 
memiliki rasa yang enak dan menarik akan 
disukai oleh konsumen (winarno, 2004). Rasa 
donat yang paling disukai panelis adalah pada 
perlakuan A (kontrol) dimana tanpa ada 
penambahan ekstrak daun katuk pada donat. 
Hal ini dipengaruhi oleh rasa ekstrak daun 
katuk yang mempengaruhi donat yang 
dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pernyataan 
dari winarno (2004), bahwa tekstur dan 
konsistensi bahan akan mempengaruhi citarasa 
yang ditimbulkan oleh bahan tersebut. 
Perubahan tekstur atau viskositas bahan dapat 
ditimbulkan oleh bahan tersebut dapat merubah 
bau dan rasa. 
Hal ini terlihat pada uji organoleptik 
donat ekstrak daun katuk semakin tinggi 
penambahan ekstrak daun katuk pada donat 
semakin tidak disukai rasa donat tersebut oleh 
panelis. Menurut Siti (2012), pada pembuatan 
biskuit dengan penambahan tepung daun katuk 
terhadap uji daya terima rasa pada ibu hamil 
yang telah dilakukan dengan pengujian 
organoleptik terhadap rasa menunjukkan rasa 
yang paling disukai panelis adalah pada 
perlakuan A dengan penambahan tepung daun 
katuk 20% dengan rataan sebesar 3,40. 
 
Hasil Uji Kadar Vitamin C 
Berdasarkan hasil laboratorium dapat 
dilihat hasil kandungan zat gizi dalam donat 
dengan penambahan ekstrak daun katuk (0 gr), 
(5 gr), (10 gr), (15 gr) terjadi peningkatan pada 
kandungan vitamin C. Yaitu memberikan 
sumbangan masing – masing sebesar 0 %, 1,17 
%, 1,18 %, 1,35 %. Kadar vitamin C tertinggi 
adalah pada perlakuan D, karena semakin 
tinggi penambahan ekstrak daun katuk akan 
meningkatkan kadar vitamin C. Hal tersebut 
disebabkan oleh tingginya kadar vitamin C 
dalam daun katuk. Vitamin C juga mempunyai 
peranan yang sangat penting dalam proses 
metabolisma yang berlangsung di dalam 
jaringan tubuh. Adapun fungsi lain vitamin C 
seperti mekanisma immunitas dalam rangka 
daya tahan tubuh terhadap berbagai serangan 
penyakit dan toksin. Selain itu vitamin C juga 
berfungsi dalam absorpsi zat besi dan 
metabolisme asam folat (Kamiensky, 2006). 
Menurut AKG (2013), kebutuhan 
vitamin C untuk ibu menyusui yaitu 75 dengan 
+25 menjadi 100mg perharinya. Pada 0,2 gram 
donat dengan penambahan ektrak daun katuk 
15 gr dimana kandungan vitamin C nya yaitu 
1,35% dari 100 gram daun katuk. Sedangkan 
kebutuhan vitamin C pada ibu menyusui 
perharinya yaitu 100 mg. = 1,35 % gram = 
0,0135 gram  = 1,35 mg, 1 buah donat = 30 
gram =0,2 gram = 1,35 mg vitamin C, 1 buah 
donat  = 30 / 0,2 = 150 x 1,35 = 202,5 mg 
Untuk terpenuhi kebutuhan vitamin C ibu hamil 
maka harus mengkonsumsi donat ekstrak daun 
katuk sebanyak 1/2 buah. 
 
 
KESIMPULAN 
Tidak ada  pengaruh perbedaan penambahan 
ekstrak daun katuk terhadap warna donat, 
Tidak ada  pengaruh perbedaan penambahan 
ekstrak daun katuk terhadap tekstur donat, Ada 
pengaruh perbedaan penambahan ekstrak daun 
katuk terhadap aroma donat, Ada pengaruh 
perbedaan penambahan ekstrak daun katuk 
terhadap rasa donat, Formulasi terbaik pada 
donat dengan penambahan ektrak daun katuk 
untuk warna, aroma, tekstur dan rasa adalah 
perlakuan A yaitu tanpa penambahan ekstrak 
daun katuk. Pada antar perlakuan (diluar 
kontrol) formulasi terbaik yaitu pada perlakuan 
C dimana penambahan ekstrak daun katuk yaitu 
sebanyak 10 gr, Kadar vitamin C yang 
didapatkan masing – masing perlakuan adalah 
sebagai berikut : Donat tanpa penambahan 
ekstrak daun katuk adalah 0%, Donat dengan 
penambahan ektrak daun katuk (5gr) adalah 
1,17%, Donat dengan penambahan ekstrak 
daun katuk (10gr) adalah 1.18, Donat dengan 
penambahan ekstrak daun katuk (15gr) adalah 
1,35%. 
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